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Abstrak 
Es Krim dengan subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan berwarna putih kekuningan 
(buttermilk) dan mengandung senyawa isoflavon yang berfungsi sebagai antioksidan dalam tubuh. Tujuan 
penelitian yaitu untuk mengetahui 1)Pengaruh subtitusi sari kedelai terhadap sifat organoleptik es krim 
meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, tingkat kesukaan dan kecepatan meleleh, 2)Pengaruh penambahan 
karaginan terhadap sifat organoleptik es krim meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, tingkat kesukaan dan 
kecepatan meleleh, 3)Pengaruh interaksi antara subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan terhadap 
sifat organoleptik es krim meliputi warna, aroma,tekstur, rasa, tingkat kesukaan dan kecepatan meleleh, 
4)Kandungan gizi dari produk terbaik yang meliputi protein, kalori, omega-3, omega-6, karbohidrat, 
senyawa isoflavon dan serat. Penelitian yang dilakukan yaitu berbasis eksperimen dengan metode 
kuantitatif dan desain penelitian meliputi X(sari kedelai) dan Y(karaginan), serta dilakukan sebanyak 9 
perlakuan. Pengambilan data dilakukan dengan metode observasi melalui uji organoleptik oleh 35 panelis 
dari bidang Tata Boga, Jurusan PKK, UNESA. Hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan uji Anava 
Ganda (Two Way Anava), uji Lanjut Duncan. Hasil uji kecepatan meleleh dianalisis menggunakan uji 
Anava Ganda (Two Way Anava), uji Lanjut Duncan dan produk terbaik dilakukan uji kandungan gizi 
seperti protein, kalori, omega-3, omega-6, karbohidrat, senyawa isoflavon dan serat di Balai Penelitian dan 
Konsultasi Industri (BPKI) Surabaya. Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa 1)subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karagiann berpengaruh terhadp warna, aroma, tekstur, tingkat kesukaan dan kecepatan 
meleleh es krim, 2)Subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan tidak berpengaruh terhadap rasa pada 
es krim, 3)Produk terbaik dari penelitian yaitu subtitusi sari kedelai 50% dan penambahan karaginan 0,2%, 
4)Kandungan gizi produk terbaik yaitu protein 6,18 g, kalori 219,50 kkal, omega-3 58,6 mg, omega-6 41,2 
mg, karbohidrat 26,80 g, senyawa isoflavon 4,80 mg, serat 1,92 g. 
 
Kata Kunci: Es krim, Sari kedelai , Karaginan. 
Abstract 
Ice cream with soybean subtitution and the addition of carrageenan has a yellowish white color 
(buttermilk) and contains isoflavone compounds that function as antioxidants in the body. The purpose of 
this research wa to determine 1)The effect of soybean subtitution on the organoleptic properties of ice 
cream including color, flavor, texture, taste, level of preference and melting speed, 2)The effect of added 
carrageenan on organoleptic properties of ice cream including color, flavor, texture, taste, level of 
preference and melting speed, 3)Interaction effect between soybean subtitutution and addition of 
carrageenan on the organoleptic properties of ice cream including color, flavor, texture, taste, level of 
preference and melting speed, 4)Nutrient content of the best product including protein, calories, omega-3, 
omega-6, carbohydrates, isoflavones and fiber compounds. This research carried out is based on 
experiments with quantitative methods and research design includes X(soybean) and Y(carrageenan), as 
well as 9 treatments. Data was collected by observing through organoleptic test by 35 panelists from the 
field of catering, PKK Departement, UNESA. Organoleptic test results were analyzed using the Double 
Anava test (Two Way Anava), Duncan’s Advanced test. The melt velocity test results were analyzed using 
the Double Anava test (Two Way Anava), Duncan’s Advanced test and teh best product were tested for 
nutritional content such as protein, calories, omega-3, omgea-6, carbohydrates, isoflavones and fiber 
compounds in the Research Center and Industry Consultation (BPKI) in Surabaya. The results of the study 
showed that 1)Soybean subtitution and addition of carrageenan affected the color, flavor, texture, level of 
preference and melting speed, 2)Soybean subtitution and addition of carrageenan did not affect the taste in 
ice cream, 3)The best product of the study is 50% soybean subtitution and addition of 0.2% carrageenan, 
4)The best nutritional content of the product is 6.18 g protein, calories 219.50 kcal, omega-3 58.6 mg, 
omega-6 41.2 mg, carbohydrates 26.80 g, isoflavones 4.80 mg, and fiber compound 1.92 g. 
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PENDAHULUAN  
Es krim merupakan hidangan penutup beku yang 
berbahan baku utama susu dan memiliki tekstur lembut, 
bercita rasa manis dan gurih susu (creamy). Kandungan 
zat gizi pada es krim diantaranya yaitu kalsium, lemak, 
protein, vitamin, karbohidrat dan mineral. Lemak dalam 
es krim diperoleh dari cream dan susu. Susu pada bahan 
es krim yaitu menggunakan susu sapi. Susu sapi 
mengandung kadar kolesterol bekisar antara 9%-10% dan 
asam lemak jenuh bekisar antara 60%-70%, serta 
memiliki harga yang relatif mahal, sedangkan pada sari 
kedelai tidak terdapat kadar kolesterol, asam lemak jenuh 
40% - 48%, serta memiliki harga yang relatif murah 
dibanding dengan susu sapi. 
Sari kedelai merupakan ekstraksi dari biji kacang 
kedelai yang memiliki susunan asam amino ( protein ) 
yang menyerupai susunan asam amino pada susu sapi 
(Fidatama, 2012 ). Kandungan gizi lain selain protein 
yang terkandung dalam sari kedelai yaitu vitamin, 
mineral, fitoesterogen, zat isoflavon, asam linoleat dan 
lonoleat. Sari kedelai memiliki susunan asam amino yang 
sama dengan susu sapi, maka dimungkinkan untuk 
mensubtitusikannya kedalam susu sapi pada bahan baku 
es krim.  
Subtitusi merupakan kegiatan mengganti sebagian 
atau keseluruhan dari bahan baku yang telah ditentukan 
dengan bahan baku lain yang memiliki beberapa 
kesaamaan. Kandungan senyawa isoflavon dalam sari 
kedelai juga berfungsi sebagai penyeimbang lemak dalam 
darah dan sebagai zat antioksidan dalam tubuh, sehingga 
lemak jenuh seperti kolesterol yang terdapat dalam es 
krim dapat diseimbangkan dengan dilakukanya 
pensubtitusian sari kedelai pada susu. Oksilia, dkk (2012) 
menyatakan bahwa subtitusi sari kedelai terbaik yang 
dilakukan pada susu dalam es krim yaitu 40%, hal 
tersebut dikarenakan sari kedelai tidak menggandung 
lemak seperti pada susu, sehingga menghasilkan tekstur es 
krim yang kasar dan memiliki kecepatan meleleh yang 
tinggi. Untuk menjaga kestabilan tekstur dalam es krim 
agar tetap halus, serta menghambat laju kecepatan 
meleleh es krim, maka perlu ditambahkannya bahan 
penstabil, salah satuya yaitu karaginan. 
Carrageenan atau karaginan merupakan hasil 
ekstraksi dari rumput laut berjenis Eucheuma spinosum. 
Pada produk pangan karaginan difungsikan sebagai bahan 
penstabil. Jenis karaginan yang digunakan dan memiliki 
senyawa hidrokoloid yang stabil adalah kappa-
carrageenan (Karyani, 2013). Kappa-karaginan memiliki 
kandungan gizi yang menonjol yaitu Omega-3 sejumlah 
128– 1629 mg dan Omega-6 yaitu 188– 1704 mg. Bahan 
penstabil dalam es krim mempunyai peran untuk menjaga 
tekstur es krim tetap lembut dan menghambat laju 
kecepatan meleleh pada es krim. Penelitian ini diharapkan 
mendapatkan hasil jadi es krim dengan warna putih 
kekuningan, aroma tidak langu, bertekstur lembut, rasa 
manis dan gurih susu, serta memilik tingkat kecepatan 
meleleh yang stabil. 
 
METODE 
Jenis penelitian adalah penelitian eksperimen 
dengan menggunakan metode kuantitatif. Desain 
eksperimen menggunakan desain dua faktor yaitu 
subtitusi sari kedelai (X) dan penambahan karaginan (Y). 
Subtitusi sari kedelai (X) terdiri dari 40%, 50% dan 60%, 
sedangkan pada penambahan karaginan (Y) terdiri dari 
0,1%, 0,15%, dan 0,2%.  
Variabel penelitian dibagi menjadi tiga yaitu 
variabel bebas, variabel terikat dan variabel kontrol. 
Variabel bebas yaitu subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan, sedangkan variabel terikat yaitu 
sifat organoleptik es krim subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan yang meliputi, warna, tekstur, 
aroma, rasa, tingkat kesukaan serta kecepatan meleleh. 
Variable kontrol meliputi whipping cream 63 ml, susu 126 
ml, gula 34 gram, kuning telur 31 gram, subtitusi sari 
kedelai 50 ml, 63 ml dan 75 ml, penambahan karaginan 
0,3 grm,0,4 gram dan 0,5 gram. 
Data diperoleh dari panelis terlatih dan panelis 
semi terlatih sebanyak 35 panelis yang berasal dari 
Jurusan PKK, Fakultas Teknik, Universitas Negeri 
Surabaya. Metode penelitian dilakukan dengan lembar 
observasi dalam bentuk check list penilaian mutu 
organoleptik terhadap es krim yang meliputi warna, 
aroma, tekstur, rasa dan tingkat kesukaan. Kecepatan 
meleleh diteliti oleh peneliti dengan pengamatan dan 
lembar observasi dalam bentuk kolom waktu. 
Analisis data dilakukan dengan analisis varian 
ganda (anava dua jalur) dan uji lanjut Duncan yang 
menggunakan bantuan aplikasi komputer berupa SPSS. 
Kandungan gizi yang dianalisi yaitu protein, kalori, 
omega-3, omega-6, karbohidrat, senyawa isoflavon dan 
serat. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warna 
Nilai rata – rata yang diperoleh dari hasil uji 
organoleptik produk es krim subtitusi sari kedelai dengan 
penambahan karaginan yaitu bekisar antara 1,94 sampai 
dengan 3,00. Nilai rata-rata tersebut tersaji pada Gambar 
1. 
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Gambar 1: Nilai Rata-Rata Warna Es Krim 
Hasil uji organoleptik warna dari produk es krim 
subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan dianalisis 
dengan menggunakan anava ganda untuk mengetahui ada 
tidaknya pengaruh dari subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan terhadap warna es krim. Hasil uji 
anava ganda tersaji pada Tabel 1. 
Table 1. Hasil Uji Anava Ganda Terhadap Warna 
 
Hasil uji anava ganda pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap warna es krim yaitu signifikan dengan 
hasil 0,000 dan nilai tersebut kurang dari 0,05, sehingga 
hipotesis yang menyatakan bahwa subtitusi sari kedelai 
berpengaruh terhadap warna es krim diterima. Pengaruh 
penambahan karaginan terhadap warna es krim yaitu tidak 
signifikan dengan hasil 0,393 dan nilai tersebut lebih dari 
0,05, sehingga hipotesis yang menyatakan bahwa 
penambahan karaginan berpengaruh terhadap warna es 
krim ditolak. Pengaruh interaksi subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan terhadap warna es krim yaitu 
signifikan, dikarenakan nilai yang dihasilkan kurang dari 
0,05 yaitu 0,040, sehingga hipotesis yang menyatakan 
bahwa interaksi subtitusi sari kedelai dan penambahan 
karaginan berpengaruh terhadap warna es krim diterima. 
Hasil uji lanjut Duncan pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap warna es krim yaitu subtitusi sari kedelai 
sebanyak 60% dan memiliki kriteria warna buttermilk. 
Warna buttermilk merupakan warna yang dihasilkan dari 
perpaduan putih dan kuning muda, sehingga 
menghasilkan warna putih kekuningan. Warna putih 
dihasilkan dari cream dan susu, sedangkan warna kuning 
dihasilkan dari sari kedelai dan kuning telur. Warna 
kuning pada kuning telur berasal dari kandungan santofil 
dari ransum ayam yang terkandung dalam kuning telur, 
selain itu dari jumlah pigmen karatenoid (Chandra, 2014). 
Warna yang dihasilkan sari kedelai adalah warna putih 
kekuningan, warna tersebut berasal dari kulit ari kacang 
kedelai yang tidak terlepas saat perendaman dan 
pencucian ( Rahmat, 2018 ). 
Hasil uji anava ganda pengaruh penambahan 
karaginan terhadap warna es krim yaitu tidak signifikan, 
sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut  Duncan. Hasil 
tersebut menunjukkan bahwa penambahan karaginan tidak 
berpengaruh terhadap perubahan warna pada perlakuan 
satu dengan perlakuan lainnya. Pada karaginan terdapat 
kandungan selulosa yang dapat menghasilkan warna putih 
keruh (Wenno dkk, 2012). Pada penelitian ini, 
penggunaan maksimal karaginan hanya 0,2% dari total 
bahan, maka dengan jumlah dan kriteria hasil warnanya, 
karaginan tidak mempengaruhi warna es krim. 
Hasil uji lanjut Duncan pengaruh interkasi antara 
subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan terhadap 
warna es krim yaitu subtitusi sari kedelai 50% dan 
penambahan karaginan 0,2% yang memiliki kriteria warna 
buttermilk. Warna buttermilk dihasilkan dari sari kedelai 
yang memiliki kriteria warna putih kekuningan, warna 
tersebut berasal dari kulit ari kacang kedelai yang tidak 
terlepas saat perendaman dan pencucian (Rahmat, 2018). 
Sedangkan karaginan memiliki kandungan selulosa, 
sehingga warna yang dihasilkan warna putih keruh, maka 
warna tersebut tidak mempengaruhi es krim. 
 
Aroma 
Aroma es krim subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan memiliki rata - rata yaitu bekisar 
antara 2,51 sampai dengan 3,2. Nilai rata-rata pengaruh 
subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan terhadap 
aroma es krim tersaji pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2: Nilai Rata-Rata Aroma Es Krim 
Hasil organoleptik aroma es krim dengan subtitusi 
sari kedelai dan penambahan karaginan dianalisis dengan 
menggunakan anava ganda untuk mengetahui ada atau 
tidaknya pengaruh subtitusi sari kedelai dan penambahan 
karaginan terhadap aroma es krim. Hasil uji anava ganda 
tersaji pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasil Uji AnavA Ganda Terhadap Aroma 
 
Hasil uji anava ganda pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap aroma es krim yaitu signifikan dengan 
hasil 0,001 dan nilai tersebut kurang dari 0,05, sehingga 
hipotesis yang menyatakan bahwa subtitusi sari kedelai 
berpengaruh terhadap aroma es krim diterima. Pengaruh 
penambahan karaginan terhadap aroma es krim yaitu tidak 
signifikan dengan hasil 0,691 dan nilai tersebut lebih dari 
0,05, sehingga hipotesis yang menyatakan bahwa 
penambahan karaginan berpengaruh terhadap aroma es 
krim ditolak. Pengaruh interaksi subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan terhadap aroma es krim yaitu tidak 
signifikan, dikarenakan nilai lebih dari 0,05 yaitu 0,710, 
sehingga hipotesis yang menyatakan bahwa interaksi 
subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan 
berpengaruh terhadap aroma es krim ditolak. 
Hasil uji lanjut Duncan pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap aroma es krim yaitu subtitusi sari kedelai 
sebesar 60% memiliki hasil tertinggi dan memiliki kriteria 
cukup beraroma langu, akan tetapi beraroma creame/susu. 
Menurut Yuningsih (2013) menyatakan bahwa dalam biji 
kacang kedelai terdapat enzim lipoksigenase yang 
menyebabkan sari kedelai berbau langu. 
Hasil dari anava ganda pengaruh penambahan 
karaginan terhadap aroma es krim yaitu tidak signifikan, 
sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut duncan. 
Karaginan terbentuk dari molekul besar yang unit 
utamanya adalah galaktosa dan merupakan monomer 
pembentuk laktosa, sehingga dapat menghasilkan aroma 
manis ( Karyani, 2013).  
Hasil dari anava ganda pengaruh interaksi subtitusi 
sari kedelai dan penambahan karaginan terhadap aroma es 
krim yaitu tidak signifikan, sehingga tidak dilakukan uji 
lanjut duncan. Aroma langu yang terdapat pada sari 
kedelai dinetralisir dengan penggunaan bahan-bahan 
seperti whipping cream, kuning telur, gula, dan 
penggunaan bahan lainnya, sedangkan penambahan 
karaginan menampakkan aroma manis yang menyerupai 
gula. Pengaruh interaksi subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan dapat dinyatakan bahwa tidak 
memiliki perbedaan pada perlakuan satu degan perlakuan 
lainnya. 
Tekstur 
Rata-rata es krim dengan subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan diperoleh nilai berkisar 2,4, 
sampai dengan 3,4. Nilai rata-rata pengaruh subtitusi sari 
kedelai dan penam bahan karaginan terhadap tekstur es 
krim tersaji pada Gambar 3. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3: Nilai Rata-Rata Tekstur Es Krim 
Hasil uji organoleptik tekstur es krim dengan 
subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan dianalisis 
menggunakan uji anava ganda untuk mengetahui ada 
tidaknya pengaruh subtitusi sarik kedelai dan penambahan 
karaginan terhadap tekstur es krim. Hasil uji anava ganda 
tersaji pada Tabel 3. 
Tabel 3. Hasil Uji Anava Ganda Terhadap Tekstur 
 
Hasil uji anava ganda pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap tekstur es krim yaitu signifikan dengan 
hasil 0,018 dan nilai tersebut kurang dari 0,05, sehingga 
hipotesis yang menyatakan bahwa subtitusi sari kedelai 
berpengaruh terhadap tesktur es krim diterima. Pengaruh 
penambahan karaginan terhadap tekstur es krim yaitu 
signifikan dengan hasil 0,017 dan nilai tersebut kurang 
dari 0,05, sehingga hipotesis yang menyatakan bahwa 
penambahan karaginan berpengaruh terhadap tekstur es 
krim diterima. Pengaruh interaksi subtitusi sari kedelai 
dan penambahan karaginan terhadap tekstur es krim yaitu 
signifikan, dikarenakan nilai kuranng dari 0,05 yaitu 
0,017, sehingga hipotesis yang menyatakan bahwa 
interaksi subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan 
berpengaruh terhadap tekstur es krim diterima. 
Hasil uji lanjut Duncan pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap tekstur es krim dengan subtitusi sari 
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sebanyak 50% memiliki nilai tertinggi dan kriteria cukup 
lembut saat dikulum dan dirasakan oleh indra pengecap. 
Menurut Pearce dan Zecchin ( 2010 ) menyatakan bahwa 
cairan dalam jumlah tinggi dapat mengakibatkan 
kristalisasi pada es krim, sehingga menyebabkan rasa 
berpasir/kasar saat dirasakan oleh indera pengecap. Sari 
kedelai mengandung kadar air yang lebih tinggi dibanding 
dengan lemak, yaitu 88,72 gram dengan 1,84 gram ( Sari, 
2007 ).  
Hasil uji lanjut Duncan pengaruh penambahan 
karaginan terhadap tekstur es krim dengan sebanyak 0,2% 
memiliki nilai tertinggi dan kriteria cukup lembut saat 
dikulum dan dirasakan oleh indra pengecap. Karaginan 
merupakan stabilisator pada es krim yang salah satu 
fungsinya adalah sebagai penstabil tekstur es krim untuk 
tetap lembut dan mengurangi kristalisasi pada saat 
pembekuan ( Goff dan Hartel, 2013 ). Hal tersebut 
dikarenakan dalam karaginan terdapat senyawa 
hidrokoloid yang bersifat mengikat air dan merubahnya 
dalam bentuk gel, sehingga dapat menstabilkan tekstur 
pada es krim dengan gelasi tersebut (Kordi dan Ghufran, 
2011).  
Hasil uji lanjut Duncan pada pengaruh interkasi 
antara subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan 
terhadap tekstur es krim yaitu menghasilkan subtitusi sari 
kedelai sebanyak 50% dengan penambahan karaginan 
sebanyak 0,2% memiliki nilai tertinggi. Kadar air yang 
terkandung dalam sari kedelai dapat diatasi oleh 
penambahan karaginan, sehingga meminimalisir 
pembentukan kristal saat pembekuan, hal tersebut 
dikarenakan dalam karaginan terdapat senyawa 
hidrokoloid yang bersifat mengikat air dan merubahnya 
dalam bentuk gel ( Kordi dan Ghufran, 2011 ). 
 
Rasa 
Nilai rata-rata rasa es krim subtitusi sari kedelai 
dan penambahan karaginan diperoleh nilai rata-rata 
berkisar antara 2,69 sampai dengan 3,23. Nilai rata-rata 
pengaruh subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan 
terhadap tekstur es krim tersaji pada Gambar 4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4: Nilai Rata-Rata Rasa Es Krim 
Hasil uji organoleptik rasa es krim subtitusi sari 
kedelai dan penambahan karaginan dianalisis dengan 
menggunakan anava ganda untuk mengetahui ada 
tidaknya pengaruh subtitusi sari kedelai dan penambahan 
karaginan terhadap rasa es krim. Hasil uji anava ganda 
tersaji pada Tabel 4. 
Tabel 4. Hasil Uji Anava Ganda Terhadap Rasa 
 
Hasil uji anava ganda pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap rasa es krim yaitu tidak signifikan 
dengan hasil 0,869 dan nilai tersebut lebih dari 0,05, 
sehingga hipotesis yang menyatakan bahwa subtitusi sari 
kedelai berpengaruh terhadap rasa es krim ditolak. 
Pengaruh penambahan karaginan terhadap rasa es krim 
yaitu tidak signifikan dengan hasil 0,310 dan nilai tersebut 
lebih dari 0,05, sehingga hipotesis yang menyatakan 
bahwa penambahan karaginan berpengaruh terhadap rasa 
es krim ditolak. Pengaruh interaksi subtitusi sari kedelai 
dan penambahan karaginan terhadap rasa es krim yaitu 
tidak signifikan, dikarenakan nilai lebih dari 0,05 yaitu 
0,112, sehingga hipotesis yang menyatakan bahwa 
interaksi subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan 
berpengaruh terhadap rasa es krim ditolak. 
Hasil dari anava ganda, pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap rasa es krim yaitu tidak signifikan, 
sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut duncan, karena 
menghasilkan rasa yang cenderung sama antara perlakuan 
satu dengan yang lainnya. Menurut Yuningsih ( 2013 ) 
menyatakan bahwa perendaman biji kedelai dengan air 
panas saat proses pembuatan sari kedelai, menyebabkan 
peninaktivasi enzim lipoksigenase pada sari kedelai, 
sehingga rasa langu pada sari kedelai tidak begitu tajam. 
Selain itu penggunaan bahan seperti whipping cream dan 
susu yang menghasilkan rasa creamy , serta rasa manis 
dari gula yang menyamarkan rasa dari sari kedelai. 
Hasil dari anava ganda, pengaruh penambahan 
karaginan terhadap rasa es krim yaitu tidak signifikan, 
sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut duncan, karena 
menghasilkan rasa yang cenderung sama antara perlakuan 
satu dengan yang lainnya. Menurut karyani ( 2013 ) 
menyatakan bahwa karaginan mengandung senyawa 
hidrokoloid yang merupakan senyawa dari polisakarida 
dengan molekul utama berupa galaktosa dan merupakan 
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monomer pembentuk laktosa, sehingga rasa yang 
dihasilkan manis. 
Hasil dari anava ganda, pengaruh interaksi 
subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan terhadap 
rasa es krim yaitu tidak signifikan, sehingga tidak perlu 
dilakukan uji lanjut duncan. Enzim lipoksigenase yang 
terdapat pada sari kedelai diinaktivasikan, maka rasa 
langu tersebut tidak tajam, selain itu karaginan 
menghasilkan rasa manis, serta penggunaan bahan seperti 
whipping cream dan susu yang menghasilkan rasa 
creamy, sehingga menghasilkan es krim dengan rasa yang 
tidak berbeda antar perlakuan satu dengan yang lainnya. 
 
Tingkat Kesukaan 
Nilai rata-rata tingkat kesukaan es krim subtitusi 
sari kedelai dan penambahan karaginan diperoleh nilai 
rata-rata berkisar antara 2,71 sampai dengan 3,46. Nilai 
rata-rata dari pengaruh subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan terhadap tingkat kesukaan es krim 
tersaji pada Gambar 5. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5: Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Es 
Krim 
Hasil uji organoleptik tingkat kesukaan es krim 
subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan dianalisis 
dengan menggunakan uji anava ganda untuk mengetahui 
ada tidaknya pengaruh subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan terhadap tingkat kesukaan pada es 
krim. Hasil uji anava ganda tersaji pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Hasil Uji Anava Ganda Terhadap Tingkat 
Kesukaan 
 
Hasil uji anava ganda pengaruh subtitusi sari 
kedelai terhadap tingkat kesukaan es krim yaitu tidak 
signifikan dengan hasil 0,253 dan nilai tersebut lebih dari 
0,05, sehingga hipotesis yang menyatakan bahwa subtitusi 
sari kedelai berpengaruh terhadap tingkat kesukaan es 
krim ditolak. Pengaruh penambahan karaginan terhadap 
tingkat kesukaan es krim yaitu tidak signifikan dengan 
hasil 0,236 dan nilai lebih dari 0,05, sehingga hipotesis 
yang menyatakan bahwa penambahan karaginan 
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan es krim ditolak. 
Pengaruh interaksi subtitusi sari kedelai dan penambahan 
karaginan terhadap tekstur es krim yaitu signifikan, 
dengan nilai yaitu 0,034, sehingga hipotesis yang 
menyatakan bahwa interaksi subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan berpengaruh terhadap tekstur es 
krim diterima. 
Hasil anava ganda, pengaruh subtitusi sari kedelai 
terhadap tingkat kesukaan es krim yaitu tidak signifikan, 
sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut duncan. Hal 
tersebut menyatakan bahwa hasil dari tingkat kesukaan 
terhadap es krim pada perlakuan satu dengan lainnya yaitu 
cenderung sama.  
Hasil anava ganda, pengaruh penambahan 
karaginan terhadap tingkat kesukaan es krim yaitu tidak 
signifikan, sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut 
duncan. Hal tersebut menyatakan bahwa hasil dari tingkat 
kesukaan terhadap produk es krim pada perlakuan satu 
dengan lainnya yaitu cenderung sama. 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa 
interaksi antara subtitusi sari kedelai dan penambahan 
karaginan terhadap tingkat kesukaan es krim 
menunjukkan nilai tertinggi yaitu subtitusi sari kedelai 
50%: penambahan karaginan 0,2% yang memiliki kriteria 
suka. Menurut Padaga dan Sawitri ( 2006 ) menyatakan 
bahwa Tingkat kesukaan konsumen terhadap es krim 
dapat dipengaruhi oleh faktor keberagaman rasa dan 
bentuk pada es krim yang terdapat dipasaran seperti rasa 
vanila, coklat, strawberry, dll. 
 
Kecepatan meleleh es krim 
Es krim meleleh melalui dua cara yaitu meleleh 
pada saat dikonsumsi dan meleleh saat disimpan pada 
susu kamar. Menguji kecepatan meleleh pada es krim 
yaitu dengan menimbang es krim dengan berat yang sama, 
bentuk yang sama serta wadah uji yang sama. Pengujian 
dilakukan di ruang yang bebas dari berbagai aliran udara 
yang dimungkinkan akan mempengaruhi perpindahan 
panas yang relatif lebih cepat. Suhu untuk uji kecepatan 
meleleh yaitu antara 20°C  sampai dengan 25°C yang 
merupakan suhu ruang. Standar kualitas meleleh es krim 
ditunjukkan dengan pelelehan yang pasti pada hitungan 15 
- 20 menit dari titik awal pengujian (Goff dan Hartel, 
2013). Menurut Moeenfard dan Tehrani (2008) 
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menyatakan bahwa uji kecepatan meleleh dilakukan 
pengulangan sebanyak tiga kali, hal tersebut dilakukan 
untuk mengetahui tingkat signifikan akan hasil dari proses 
uji kecepatan meleleh. 
Hasil dari kecepatan meleleh es krim subtitusi sari 
kedelai dan penambahan karaginan yang memiliki 
kecepatan meleleh dengan waktu yang relatif lama 
dibanding dengan perlakuan lainnya yaitu terdapat pada 
perlakuan subtitusi sari kedelai 50% dan penambahan 
karaginan 0,2%, rata – rata waktu meleleh yang 
dibutuhkan yaitu 40,92 menit/gram. 
Hasil uji Duncan subtitusi sari kedelai dan 
penambahan karaginan terhadap kecepatan meleleh es 
krim menunjukkan bahwa pada perlakuan S50%P0,2% 
memiliki nilai 40,9167, sehingga dapat dinyatakan bahwa 
sari kedelai yang disubtitusikan ke dalam susu sapi 
dengan takaran 1:1 dengan ditambahkan karaginan 
dengan jumlah maksimal menghasilkan padatan es krim 
yang stabil, sehingga menghambat laju kecepatan meleleh 
pada es krim. Subtitusi sari kedelai sebanyak 50% 
terhadap total susu sapi, masih terkandung setengah 
bagian lemak dari susu sapi, selain itu juga terbantu oleh 
adanya lemak dari creame, sehingga padatan es krim tetap 
terbentuk.  Penambahan karaginan dalam jumlah 
maksimal dilakukan guna untuk mempertahankan padatan 
pada es krim yang telah disubtitusikan dengan sari 
kedelai. Hal tersebut dikarenakan dalam karaginan 
terdapat senyawa hidrokoloid yang bersifat mengikat air 
dan merubahnya dalam bentuk gel, sehingga dapat 
menstabilkan padatan pada es krim dengan gelasi tersebut 
(Kordi dan Ghufran, 2011 ). Jadi kadar air yang 
terkandung dalam sari kedelai dapat diatasi oleh 
penambahan karaginan, sehingga meminimalisir 
pembentukan kristal saat pembekuan.  
 
Penentuan produk terbaik 
Menentukan produk es krim terbaik dari penelitian 
ini diperoleh dari nilai tertinggi pada perlakuan yang 
sering muncul dalam uji lanjut Duncan pada point 
interaksi antara subtitusi sari kedelai dan penambahan 
karaginan. Subtitusi sari kedelai terbaik yaitu sebanyak 
50% dan penambahan karaginan terbaik yaitu sebesar 
0,2%. 
 
Kandungan gizi es krim 
Subtitusi sari kedelai sebanyak 50% dan 
penambahan karaginan sebanyak 0,2% merupakan produk 
terbaik dalam penelitian ini. Kandungan kimia yang 
terkandung dalam produk tersebut diuji di Balai Penelitian 
dan Konsultasi Industri Laboratorium (BPKI) di 
Surabaya. Hasil uji kandungan kimia tersaji dalam Tabel 
6. 
Tabel 6. Kandungan gizi dari produk terbaik es 
krim subtitusi sari kedelai dan penambahan karaginan per 
100 gram 
 
Kandungan protein dalam es krim terbaik pada 
penelitian ini menunjukkan hasil bahwa kandungan 
proteinnya lebih besar disbanding dengan es krim standar 
yaitu sebesar 6,18 gram. Penyumbangan kandungan 
protein terbanyak yaitu pada sari kedelai, dikarenakan sari 
kedelai mengandung 3,6 gram (Sari, 2007).  
Omega-3 yang terkandung dalam es krim terbaik 
yaitu sebesar 58,6 mg. Kandungan omega-3 diperoleh dari 
penggunaan karaginan dan kuning telur, akan tetapi 
penyumbang kandungan omega-3 terbanyak yaitu pada 
penggunaan sari kedelai. Kandungan omega-3 pada sari 
kedelai bekisar antara 18 – 20 % (Yuningsih, 2013).  
Kandungan omega-6 pada es krim terbaik yaitu 
41,2 mg yang merupakan kandungan zat gizi lain pada es 
krim standar. Kandungan omega-6 dalam karaginan 
bekisar antara dalam jumlah 188 – 1704 mg / gram 
(Ulfah, 2009), sehingga penyumbang omega-6 pada es 
krim terbaik adalah karaginan.  
Kandungan zat gizi berupa karbohidrat yang 
terkandung dalam es krim terbaik yaitu sebesar 26,80 
gram, sedangkan pada es krim standar sebesar 21 gram, 
sehingga dapat dinyatakan bahwa es krim subtitusi sari 
kedelai dan penambahan karaginan memiliki kandungan 
karbohidrat lebih tinggi dibandung dengan es krim 
standar. 
Kandungan serat pada es krim terbaik yaitu sebesar 
1,92 gram. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kandungan 
serat es krim terbaik lebih tinggi dibanding es krim 
standar yang hanya mengandung sebanyak 1 gram. 
Jumlah dari kandungan serat tersebut diperoleh dari 
penambahan karaginan, karena pada karaginan terdapat 
serat sebesar 10,7 gram/100 gram ( Ulfah, 2009 ). 
Senyawa isoflavon sebesar 4,80 mg diperoleh dari 
sari kedelai. Senyawa isoflavon merupakan senyawa 
polifenolik yang berasal dari golongan senyawa flavonoid 
yang berfungsi sebagai antioksidan, serta kandungan 
senyawa isoflavon tertinggi terdapat pada biji kedelai. 
Pada 250 ml sari kedelai mengandung kurang lebih 20 mg 
senyawa isoflavon yang memiliki potensial untuk 
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mengurangi kadar kolesterol dalam darah dan sebagai zat 
antioksidan dalam tubuh (Yuningsih, 2013). 
 
PENUTUP 
Simpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dapat dirumuskan 
kesimpulan sebagai berikut: 
1. Subtitusi sari kedelai berpengaruh terhadap sifat 
organoleptik yang meliputi warna, aroma, tesktur, dan 
kecepatan meleleh, akan tetapi tidak berpengaruh 
terhadap rasa dan tingkat kesukaan. 
2. Penambahan karaginan berpengaruh terhadap sifat 
organoleptik yang meliputi warna, tekstur dan 
kecepatan meleleh, akan tetapi tidak berpengaruh 
terhadap aroma, rasa dan tingkat kesukaan. 
3. Interaksi subtitusi sari kedelai dan penambahan 
karaginan berpengaruh terhadap sifat organoleptik 
yang meliputi tekstur, tingkat kesukaan dan kecepatan 
meleleh, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap 
warna, aroma dan rasa. 
4. Hasil uji laboratorium dapat diketahui kandungan gizi 
es krim subtitusi sari kedelai dan penambahan 
karaginan terbaik per 100 g yaitu protein 6,18 gram, 
kalori 219,50 kkal, omega-3 58,6 mg, omega-6 41,2 
mg, karbohidrat 26,80 gram, senyawa isoflavon 4,80 
mg, dan serat 1,92 gram.. 
 
Saran 
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan 
saran sebagai berikut : 
1. Sari kedelai mengandung senyawa isoflavon yang 
berfungsi untuk menurunkann kadar lemak jenuh atau 
kolesterol dalam darah, sehingga dapat digunakan 
untuk menu diet. 
2. Karaginan terdapat omega-6 disarankan untuk 
dikonsumsi ibu hamil dan anak – anak. 
3. Diperlukan penelitian mengenai masa simpan es krim 
subtitusi sari kedelai dan penbambahan karaginan. 
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